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LES RECETIES  Gateau aux pommes el crumble LES RECETTES  Apfelstreuselkuchen vom Blech
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Préparation Lubereitung

Ingrédients pour 1 gateau « Pétrir les ingrédients de la pate a base de fromage blanc et d'huile. Zutaten fiir 1 Blech - Die Zutaten fiir den Quark-0l-Teig verkneten.

(20 pieces): Fariner le plan de travail et le rouleau 3 pétisserie et étaler la péte de la (20 Stiick): Die Arbeitsfliche und das Nudelholz mit Mehl bestiuben

- 2 kg de pommes taille d’une plaque de cuisson. « 2 kg Apfel und in der GroRe eines Backblechs ausrollen.

+ 170 g de fromage blanc Dé A ; : - « 170 g Quark . ; - ; ;

<525, de it (50 g) Déposer la pate sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. .5 EL?VIiIch (509) I?en Teig auf ein mit Backpapier bekleidetes Backblech geben.
4 ca.s. d’huile de colza (40 q) « Laver les pommes, les épépiner et les couper en tranches. Disposer les « 4 EL Rapsol (40 g) - Apfel waschen, Kerngehduse entfernen und in Scheiben schneiden.
+50 g de sucre tranches de pommes sur la pate. +50 g Zucker Rpfel schuppenformig auf den Teig verteilen.

<150 TATLZI

. ﬁ)glz.ged;:i?\nenceo”;pléte « Pour le crumble, mélanger les ﬂqcons Q’avoi[]e, Iq farine, I’[mile etle . ;E)I)ng\llrt?lfkommehl « Fiir dje Streusel Haferﬂockgn, Mehl, 01 und Zucker verkneten
-2 cA.c. de levure chimique sucre pour former un sable grossier puis le répartir sur le gateau. - 2TL Backpulver und iiber den Kuchen verteilen.

- farine pour saupoudrer « Glisser la plaque sur le rail central du four et faire cuire pendant environ + Mehl zum Bestauben « Das Blech auf die mittlere Schiene des Ofens schieben

Pour le crumble ; 30-35 minutes a 180 °C chaleur tournante. Fiir die Streusel: und ca. 30-35 Minuten bei 180 °C Umluft backen.

+100 g de flocons d'avoine + 100 g Haferflocken

+ 100 g de farine compléte + 100 g Vollkornmehl

+90 g d'huile de colza +90 g Rapsdl

+90 g de sucre +90 g Zucker

Tipp : D'autres fruits comme
les poires ou les prunes peuvent
remplacer les pommes.

Vf 40 min. et
!;%BB&OR{%@NQ&Q& @ 30-35 min. au four

Tipp: Statt Apfel eignen sich auch
andere Friichte wie Birnen oder
Pflaumen auf dem Blechkuchen.

wfv 40 Min und
ng|§9R%|ONM2& @ 30-35 Min im Ofen






